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POVZETEK 
 
Danes se ljudje vse bolj zavedamo, da zdravje ni samoumevno in ga je potrebno ohranjati. 
To nam omogoĉa tako izbor varnih in zdravih ţivil, iz katerih lahko na ustrezen naĉin 
pripravljamo zdrave obroke, kot tudi zadostna in redna telesna aktivnost. Kljub pozitivnim 
spremembam o skrbi za zdravje posameznika, so okuţbe in zastrupitve z ţivili še vedno 
zelo pogoste. Vzrok zanje pa je neustrezna, nehigienska priprava hrane, uporaba oporeĉnih 
ţivil ter pomanjkljivo znanje posameznikov o zagotavljanju dobre higienske prakse. Zato 
je v uvodnem delu zakljuĉne naloge predstavljen pomen zagotavljanja varnih ţivil in 
pravilnega izvajanja osnovnih higienskih naĉel, za uspešno prepreĉevanje okuţb in 
zastrupitev s hrano v domaĉih gospodinjstvih. V nadaljevanju pa sledi obravnava 
dejavnikov tveganja za okuţbe in zastrupitve s hrano, epidemiologija s hrano povzroĉenih 
bolezni v Sloveniji ter nazadnje še predstavitev preventivnih ukrepov za prepreĉevanje 
okuţb in zastrupitev v domaĉi kuhinji. Ugotovitve pregleda literature kaţejo, da smo 
potrošniki nezadostno informirani o naĉelih varne priprave hrane doma. Zavedati bi se 
morali, da je poznavanje in zagotavljanje dobre higienske prakse predpogoj za pripravo 
varne in zdravju neškodljive hrane. 
 
Ključne besede: mikroorganizmi, okuţbe, zastrupitve, hrana, domaĉe gospodinjstvo. 
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ABSTRACT 
 
Nowadays we are aware that health is not obvious, but it must be preserved. It can be 
provided with selection of safe and healthy foods, as well as with adequate and regular 
physical activity. Despite all the positive changes about the individual health care, food-
borne infections and intoxications are still frequent as a result of inadequate food 
preparation, use of contaminated food and lack of knowledge about ensuring good hygiene 
practices. Therefore the introduction presents the importance of ensuring safe food and 
proper implementation of basic hygiene principles for successful prevention of infections 
and intoxications in domestic households. The core of the paper presents microbiological 
risk factors for food poisoning, epidemiology of food-induced diseases in Slovenia and 
finally the presentation of preventive actions that prevent food-borne diseases in domestic 
households. The findings indicate that consumers are not sufficiently informed about the 
principles of safe food preparation at home. We should be aware that knowledge and 
ensuring good hygiene practices are prerequisite to prepare safe and healthy food.  
    
Key words: microorganisms, infection, intoxication, food, domestic household.  
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SEZNAM KRATIC 
 
SZO  Svetovna zdravstvena organizacija 
EHEC Enterohemoragiĉna Escherichia coli 
HUS            Hemolitiĉno – uremiĉni sindrom 
STEC            Šiga toksin, ki ga proizvaja Escherichia coli 
EU            Evropska unija 
ĈNB            Ĉrevesne nalezljive bolezni 
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1 UVOD  
Incidenca nalezljivih bolezni zaradi oporeĉne hrane v razvitem svetu narašĉa. Danes ţe 
veliko vemo o povzroĉiteljih in imamo izdelane varnostne ukrepe za prepreĉevanje okuţb, 
a se število prijavljenih okuţb in zastrupitev kljub vsemu poveĉuje. Delno zaradi bolj 
doslednega prijavljanja, izpopolnjene mikrobiološke diagnostike in tudi zaradi prilagajanja 
mikroorganizmov na nova okolja (1).  
 
Zagotavljanje varnih ţivil potrošniku je v obdobju globalizacije, spremenjenega naĉina 
ţivljenja in prehranjevanja odgovornost in stalna naloga tako razvitih kot nerazvitih drţav. 
Odgovornost si delijo nosilci ţivilske dejavnosti, drţava in potrošniki (2). Celotna veriga 
(od kmeta, ki hrano prideluje, preko ţivilske industrije, ki jo predeluje, do razpeĉevalcev, 
ki jo ponudijo kupcu) mora imeti sistem nadzora in skrbeti za kakovost, ki zagotavlja 
proizvodnjo in razpeĉevanje varnih oziroma zdravstveno ustreznih ţivil (3). Varno ţivilo je 
tisto, ki ob predvideni uporabi ne predstavlja nevarnosti za potrošnikovo zdravje in ne 
vsebuje bioloških, kemijskih in fizikalnih dejavnikov tveganja (4). Veriga varnosti ţivil pa 
se lahko hitro pretrga zaradi nesodelovanja ali nezaupanja med ĉleni 
ţivilsko/prehransko/oskrbovalne verige (5). Kljub vsemu mora biti varnost hrane 
zagotovljena in nedvomno ima pri tem odloĉilen pomen mikrobiologija (3). Okuţbe in 
zastrupitve s hrano povzroĉajo patogeni mikroorganizmi, in sicer bakterije, virusi, paraziti 
ali njihovi toksini, ki se nahajajo v kontaminiranih ţivilih (6). Najveĉ bolezni, ki se 
prenašajo s hrano, povzroĉijo bakterije (7). V telo pridejo preko prebavil, kjer se pogosto 
pojavijo tudi prvi simptomi (6). Najpogosteje se infekcije in zastrupitve kaţejo z navzeo, 
bruhanjem, krĉi v trebuhu in diarejo (8). 
 
Veliko ljudi si kljub hitremu tempu ţivljenja še vedno vzame ĉas za vsakodnevno pripravo 
hrane doma. Pri tem pa redko kdo pomisli, da si lahko ţe zaradi manjše nedoslednosti pri 
izvajanju dobre higienske prakse povzroĉi veĉ škode kakor koristi (9). Okuţbe s hrano so 
namreĉ pogosto vzrok bolezni, hospitalizacije ali celo smrti, za katere je v veĉini primerov 
kriv ĉlovek zaradi slabe higienske prakse v domaĉi kuhinji (10). To kaţejo tudi podatki 
Evropske agencije za varnost hrane za leto 2007, ki dokazujejo da je v Evropi skoraj 
polovica vseh s hrano povzroĉenih okuţb posledica nepravilnega ravnanja z ţivili doma 
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(11). Da bi se tej nevarnosti uspešno izognili, je potrebno tudi v domaĉem okolju poskrbeti 
za pravilno izvajanje osnovnih higienskih naĉel. Pomembno je zagotoviti redno ĉišĉenje 
kuhinje, kuhinjske opreme, posode, pribora, pripomoĉkov ter posod za odpadke. Treba  je 
poskrbeti za primerno shranjevanje ţivil ter pazljivo rokovati tako s surovimi ţivili, kot 
tudi z ţe pripravljeno hrano. Zelo pomembna je osebna higiena, še posebej ĉistoĉa rok 
(12). Kljuĉnega pomena za prepreĉevanje okuţb in zastrupitev s hrano je tako poznavanje 
ţivil in njihovih lastnosti, kot tudi poznavanje preventivnih higienskih ukrepov ter 
postopkov pri pripravi hrane, s katerimi se tem neţelenim posledicam izognemo (9). 
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2 NAMEN IN CILJI NALOGE 
Okuţbe in zastrupitve s hrano so postale pomemben in rastoĉ javno zdravstveni problem v 
številnih drţavah. Zelo pogosto pa so povzroĉene ravno v domaĉih gospodinjstvih, zato je  
namen naloge, da s pomoĉjo pregleda literature strnemo vsa tveganja zaradi nepravilnega 
ravnanja s hrano. Cilj naloge je pripraviti preventivne ukrepe za pravilno rokovanje z ţivili 
in predstaviti dobro higiensko prakso za uspešno prepreĉevanje okuţb.  
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3 PREGLED IN ANALIZA LITERATURE 
3.1 Okuţbe in zastrupitve s hrano 
Okuţbe in zastrupitve s hrano so posledica uţivanja mikrobiološko ali kemiĉno 
onesnaţenih ţivil (13). Po definiciji svetovne zdravstvene organizacije (SZO) je 
zastrupitev ali okuţba s hrano bolezen infekcijske ali toksigene narave, ki jo povzroĉi 
uţivanje kontaminirane hrane ali vode. Povzroĉitelji pa so številne mikrobne vrste (14). 
Posebej velja izpostaviti mikrobiološke dejavnike tveganja, saj se med tem, ko potujejo v 
ţivilski verigi od proizvodnje do potrošnika, lahko še dodatno namnoţijo in s tem 
prizadenejo veĉjo populacijo ljudi. Zato je mikrobiološko onesnaţenje ţivil najpogostejši 
vzrok okuţb in zastrupitev (15). Meje med infekcijo (okuţbo) in intoksikacijo 
(zastrupitvijo) pa ni vedno mogoĉe loĉiti. Zato vsa obolenja, ki nastanejo zaradi invazije 
mikroorganizmov z ţivili v ĉlovekov organizem ali uţivanje njihovih metabolnih 
produktov z ţivili, imenujemo alimentarne toksikoinfekcije (16). Te se lahko pojavijo v 
treh oblikah in sicer kot (13): 
- Sporadiĉni primeri, kjer ni opazne povezave z drugimi primeri zastrupitve; 
- V krogu druţine, kjer zbolita dve ali veĉ oseb v krogu enega gospodinjstva; 
- Alimentarne toksikoinfekcije veĉjega števila oseb, ki so se prehranjevale v isti 
restavraciji ali menzi doloĉenih ustanov ali pa so zauţile kontaminirano hrano, 
kupljeno na istem prodajnem mestu.  
3.1.1 Mikroorganizmi v hrani 
Mikroorganizmi nas spremljajo skozi vse ţivljenje v koristni in škodljivi vlogi (3). 
Nahajajo se povsod v okolju. Veĉinoma so nenevarni, nekateri pa lahko okuţijo ĉloveka, 
ţivali in rastline (17). Ko gre za proizvodnjo in porabo hrane, najprej pomislimo na 
njihovo škodljivost, to je, da predstavljajo realno nevarnost za zdravje potrošnikov in 
povzroĉijo alimentarne toksikoinfekcije. V vsakem ţivilu je nekaj mikroorganizmov, 
vendar je izbruh okuţbe odvisen od števila bolezenskih oziroma patogenih 
mikroorganizmov v enoti ţivila (3). Ĉe je njihovo število zadostno, se pri ĉloveku pojavijo 
znaki okuţbe oziroma zastrupitve s hrano (9). Ali bo doloĉena koliĉina klic v ţivilu 
povzroĉila bolezenske teţave, pa je odvisno od posameznikove obĉutljivosti, koliĉine 
nastalega toksina ter od sestave in naĉina priprave hrane (3). Novi gostitelj lahko zboli ali 
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pa ostane le prenašalec patogenih mikroorganizmov za doloĉen ĉas (17). Patogeni 
mikroorganizmi, s katerimi je lahko onesnaţeno ţivilo, so številne bakterije, virusi, paraziti 
ali glive (plesni in kvasovke) (15). 
 
V ugodnih razmerah se mikroorganizmi hitro razmnoţujejo. Njihovo število se lahko 
podvoji v 20 minutah (9). Da bi prišlo do zastrupitve s hrano, jim je potrebno omogoĉiti 
optimalne oziroma minimalne pogoje za razvoj (3). Za rast in razmnoţevanje potrebujejo 
mikroorganizmi (15): 
1. Hrano. Ogljikove hidrate (sladkor), beljakovine, mašĉobe, mineralne ione, vitamine in 
rastne faktorje; 
2. Vlago. Ţivila z veliko vode so npr. mleko, meso, ribe, kreme; 
3. Primerno temperaturo. Ugodno temperaturno obmoĉje za rast in razmnoţevanje 
mikroorganizmov je med 5 °C in 63 °C (zelo ugodno med 30 °C in 40 °C); 
4. Kisik. Aerobne bakterije (za svojo rast potrebujejo kisik - veĉina bakterij). Anaerobne 
bakterije (za svojo rast potrebujejo okolje brez kisika); 
5. Ĉas. Za rast in razmnoţevanje mikroorganizmov je zelo pomemben ĉas, v katerem imajo 
zagotovljene vse potrebne pogoje. Dlje kot so izpostavljeni ugodnim pogojem, veĉ se jih 
namnoţi. Število namnoţenih mikroorganizmov v ţivilu pa je zelo pomembno za pojav 
okuţb in zastrupitev z ţivili pri ĉloveku.  
 
Zauţitje mikrobiološko oporeĉnega ţivila v zelo kratkem ĉasu povzroĉi bolezenske teţave 
(15). Ogroţene skupine ljudi, ki so bolj dovzetne za obolenja so: otroci, starejši ljudje, 
noseĉnice ter bolniki. Pri teh ogroţenih skupinah je obiĉajno potrebno ţe manjše število 
ĉloveku škodljivih mikroorganizmov, da se pojavijo bolezenski znaki zastrupitev s hrano. 
Najpogostejši kliniĉni znaki, ki izbruhnejo v ĉasovnem intervalu nekaj ur do nekaj dni v 
doloĉenih primerih celo mesecev, in spremljajo okuţbe in zastrupitve s hrano so: bruhanje, 
driska, krĉi v trebuhu, slabost, vroĉina, glavobol. Lahko se pojavijo tudi hujši zapleti. Po 
preboleli bolezni je ĉlovek lahko še nekaj ĉasa klicenosec. Ĉe znaki niso izraziti jih lahko 
celo prezremo in niti ne posumimo, da je vzrok malo slabšemu poĉutju kontaminirana 
hrana (9).  
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Bakterije  
Bakterije predstavljajo najveĉje tveganje za zdravje potrošnikov. Okuţba z njimi ali 
njihovimi strupi lahko povzroĉi bolezen ali smrt. Bakterijske zastrupitve s hrano so lahko 
posledica infekcije prebavil in/ali posledica delovanja toksinov. Ti so lahko prisotni ţe v 
hrani ali pa se sintetizirajo šele v prebavilih. Hrana, ki je kontaminirana s patogeni, 
najveĉkrat ne kaţe nobenih organoleptiĉnih znakov kvarjenja (3).   
 
Bakterije, ki jih bomo posebej obravnavali in najveĉkrat povzroĉajo okuţbe in zastrupitve 
s hrano so: Salmonella spp., Campylobacter spp., Staphylococcus aureus, Clostridium 
botulinum  in Escherichia coli O157:H7 (7).   
 
 Salmonella 
Salmoneloza je infekcija z bakterijami iz velike skupine Salmonella (8). Spada med 
najpogosteje prijavljene okuţbe s hrano tako v svetu kot tudi pri nas. V rodu Salmonella je 
preko 2500 serotipov, med katerimi jih je mnogo patogenih za ljudi in/ali ţivali. Okuţbe s 
salmonelami pri ljudeh so najveĉkrat povezane z uţivanjem kontaminiranih ţivil, 
predvsem z uţivanjem ţivil ţivalskega izvora kot so perutnina, jajca, meso in mleĉni 
izdelki. Tudi za mnoge ţivalske vrste je znaĉilno, da so nosilci oziroma prenašalci 
salmonel (18). Bolezen traja navadno 4 do 7 dni in veĉina bolnikov ozdravi brez 
zdravljenja. Ljudje, ki so preboleli salmonelozo, naj ne pripravljajo hrane ali streţejo vode, 
ker lahko dalj ĉasa prenašajo salmonele (8). 
 
Na Danskem so imeli leta 2008 najveĉji izbruh Salmonelle Typhimurium. Zabeleţili so kar 
1.224 primerov okuţb. Prve primere so odkrili ţe februarja. Do poletja pa se je število 
poveĉalo na 30-60 primerov tedensko. Zastrupitve naj bi povzroĉilo kontaminirano 
prašiĉje meso in izdelki. V Belgiji so istega leta zabeleţili dva izbruha Salmonelle 
Enteritidis. Povzroĉilo ju je zauţitje sladice tiramisu, ki je bila narejena iz kontaminiranih 
surovih jajc. Prvi izbruh so prijavili v restavraciji, kjer se je zastrupilo 22 ljudi. Drugi pa se 
je zgodil v domaĉem gospodinjstvu, kjer se je okuţilo 13 ljudi (19).      
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 Campylobacter 
Kampilobaktri so skupina patogenih bakterij, ki jih najpogosteje ugotavljajo pri diarejah 
povsod po svetu. Bakterije ţivijo v ĉrevesu zdravih ptic in veĉinoma jih vsebuje sveţe 
meso perutnine. Izvor infekcije je navadno pomanjkljivo kuhana perutnina (8). S 
kampilobaktri so pogosto okuţene tudi razliĉne domaĉe ţivali, perutnina, govedo, ovce, 
svinje, psi, maĉke, glodavci in tudi ptice. Veĉina okuţenih  ţivali pa trajno izloĉa 
kampilobaktre. Meso okuţenih ţivali se pogosto kontaminira v klavnicah (20). Ĉeprav je 
kampilobakterioza pogosta bolezen, zdravljenje navadno ni potrebno. Stopnja incidence pa 
v zadnjem desetletju vztrajno narašĉa (8).   
 
 Staphylococcus aureus  
Stafilokoke najdemo v koţnih lezijah (npr. turih) in v nosnih prehodih pri klicenoscih. 
Hrano tako lahko kontaminirajo ljudje, ki so klicenosci ali imajo gnojne koţne okvare (8). 
Posebno nevarnost za okuţbo pa predstavljata mleko mastitisnih krav in perutninsko meso, 
ki je bilo okuţeno med zakolom (16). Kontaminirana ţivila imajo normalen videz, vonj in 
okus. Shranjevanje takih jedi pri temperaturi od 10 °C do 40 °C omogoĉa razmnoţevanje 
stafilokokov in oblikovanje enterotoksina (16). Enterotoksin, ki nastane, je odporen proti 
segrevanju. To pomeni, da segrevanje kontaminirane hrane ne bo prepreĉilo zastrupitve 
(8). Rast in razmnoţevanje stafilokokov je še toliko bolj olajšano, ĉe so drugi 
mikroorganizmi uniĉeni, ali je njihovo razmnoţevanje zavrto s kuhanjem, sušenjem 
oziroma z zmanjšano vsebnostjo vode. Staphylococcus aureus je namreĉ v teh razmerah 
bolj odporen od veĉine bakterij. Obolenje se navadno pojavlja epidemiĉno, najpogosteje 
poleti (16). Bolnik navadno ozdravi v 48 urah (8).    
 
 Clostridium botulinum 
Botulizem je smrtno nevarna, vendar redka zastrupitev s hrano. Od drugih vrst zastrupitev 
se loĉi po tem, da prizadene predvsem osrednje ţivĉevje in so simptomi zaradi prebavnih 
motenj manj izraţeni. Eksotoksin, ki ga tvori Clostridium botulinum, deluje na osrednje 
ţivĉevje in povzroĉi splošno paralizo (8). Tvori se v okuţenem ţivilu, v ugodnih pogojih 
tudi v ĉrevesju okuţenega ĉloveka. Okuţbo povzroĉi zauţitje hrane, ki je kontaminirana s 
toksini bacila ali s sporami (17). Spore bacila so zelo odporne proti zunanjim vplivom, 
uniĉi jih temperatura 120 °C v 10 do 20 minutah. Pri temperaturi 100 °C preţivijo tudi veĉ 
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ur. Botulinum toksin je termolabilen. Uniĉi ga temperatura 72°C v 30 minutah. Prvi znaki 
zastrupitve so pogosto ohromelost oĉesnih mišic, ĉlovek nenadoma vidi dvojno ali rumeno 
(8). Lahko se pojavi slabost, bruhanje in diareja (17). Paralizi moţganskih ţivcev sledijo 
teţave z govorom in poţiranjem. Paraliza se širi na trup in ude, sledi smrt zaradi odpovedi 
dihal (8). Zastrupitev lahko prepreĉimo z zadostno toplotno obdelavo, s hitrim ohlajanjem, 
primernim skladišĉenjem ter izogibanjem uţivanja izdelkov iz poškodovanih konzerv (17). 
 
V Nemĉiji so leta 2008 zabeleţili izbruh Clostridium botulinum, ki je prizadel skupino 
ljudi na zasebni zabavi. Pri petih ljudeh se je zastrupitev kazala s prebavnimi simptomi, od 
katerih so štirje imeli še hude nevrološke simptome. Vsi so bili zdravljeni v bolnišnici. 
Laboratorijske preiskave pa so potrdile, da je bil vzrok zastrupitve zauţitje doma prekajene 
šunke okuţene s toksini bacila (19).  
 
 Escherichia coli (EHEC) – enterohemoragiĉna 0157 
Bakterije vrste Escherichia coli (E. coli) sodijo v skupino enterobakterij (18). Nevirulentni 
oziroma nepatogeni sevi E. coli so del normalne ĉrevesne flore debelega ĉrevesa, kjer s 
svojo prisotnostjo zavirajo rast patogenih bakterij (21). Virulentni oziroma patogeni sevi 
bakterij pa povzroĉajo razliĉne okuţbe predvsem seĉil in prebavnega trakta (18). Poznamo 
pet razliĉnih mehanizmov, prek katerih E. coli delujejo in povzroĉajo bolezni. Glede na 
patogenezo jih delimo v enterotoksiĉne, enteropatogene, enteroinvazivne, 
enterohemoragiĉne in enteroagregativne. Med zelo patogene spada enterohemoragiĉna E. 
coli (EHEC), serotip O157:H7, ki je bila leta 1982 prviĉ opisana kot povzroĉiteljica krvave 
driske pri ĉloveku (21). Serotip O157:H7 je povzroĉitelj veĉ kot 90% primerov 
hemolitiĉno-uremiĉnega sindroma (HUS) (18). Ta lahko povzroĉi trajno okvaro ledvic 
(17). Enterohemoragiĉni sevi E. coli (EHEC) proizvajajo toksine, ki so podobni citotoksinu 
bakterije Shigella dysenteriae tip 1. Zato jih imenujemo s skupnim imenom STEC (angl. 
Shiga toxin – producing E. coli) (7).  
 
Na ĉloveka se bakterije vrste E. coli serološke skupine O157 prenašajo najpogosteje s 
kontaminiranimi ţivili, z vodo, z direktnim kontaktom ĉlovek-ĉlovek, ali redkeje z 
direktnim kontaktom z ţivaljo. Med ţivili je najpogosteje vzrok za okuţbe z E. coli O157 
uţivanje kontaminirane govedine, razliĉnih izdelkov iz govejega mesa, mleka, in mleĉnih 
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izdelkov, ki so termiĉno preslabo obdelani ali pa je v toku proizvodnje prišlo do 
navzkriţne kontaminacije. V zadnjih letih je vedno veĉ primerov okuţb z E. coli O157, ki 
se na ĉloveka prenesejo z uţivanjem kontaminiranega sadja in zelenjave (nepasteriziran 
jabolĉni sok, zelena solata, krompir, ohrovt), saj bakterije vrste E. coli po gnojenju ali 
navzkriţni kontaminaciji na sadju in zelenjavi lahko preţivijo veĉ tednov (18). Potrošniki 
se lahko zavarujejo pred infekcijo z umivanjem rok, skrbnim prekuhavanjem mesa in 
izogibanjem nepasteriziranemu mleku (8).  
 
Dne 22. maja 2011 so iz Nemĉije poroĉali o poveĉanem številu bolnikov s hemolitiĉno-
uremiĉnim sindromom (HUS) in krvavo drisko, povzroĉeno z bakterijo Escherichia coli, ki 
proizvaja Šiga toksin (STEC). O primerih bolnikov s HUS-om so poroĉali tudi iz Švedske, 
Velike Britanije, Nizozemske, Danske in Španije. Vsi primeri so povezani z omenjenim 
izbruhom, saj so zbolele tiste osebe, ki so pripotovale iz Nemĉije. Zabeleţeni so tudi 
smrtni primeri (22). Preiskave so pokazale da so vir okuţbe najverjetneje kalĉki, pridelani 
na kmetiji na Spodnjem Saškem v Nemĉiji. Na podlagi tega so v Nemĉiji umaknili prvotno 
prepoved uţivanja kumaric, paradiţnika in solate. Odsvetujejo pa uţivanje kalĉkov (23). 
Spodnja preglednica (Preglednica 1) prikazuje število obolenj ter smrtnih primerov v 
drţavah ĉlanicah EU.     
 
Preglednica 1: Število obolenj s HUS in  STEC ter z njimi povezani smrtni primeri v drţavah članicah 
EU do 23. junija 2011 (24) 
Primeri v drţavah članicah EU 
Število obolenj s HUS (smrtni 
primeri) 
Število obolenj s STEC (smrtni 
primeri) 
Avstrija 1 (0) 3 (0) 
Ĉeška 0 (0) 1 (0) 
Danska 9 (0) 13 (0) 
Francija 0 (0) 2 (0) 
Nemĉija  823 (29) 2 865 (13) 
Grĉija 0 (0) 1 (0) 
Luksemburg 1 (0) 1 (0) 
Nizozemska  4 (0) 5 (0) 
Norveška 0 (0) 1 (0) 
Poljska 2 (0) 1 (0) 
Španija 1 (0) 1 (0) 
Švedska 18 (1) 30 (0) 
Zdruţeno kraljestvo 3 (0) 3 (0) 
Skupaj 862 (30) 2 930 (13) 
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Stanje v Sloveniji in drugih drţavah pozorno spremljajo na Inštitutu za varovanje zdravja 
Republike Slovenije. Vzpostavljene imajo stike s podobnimi inštituti po Evropi in s 
Svetovno zdravstveno organizacijo. Sodelujejo tudi z drugimi pristojnimi organi, predvsem 
zdravstvenim in kmetijskih inšpektoratom, ki so pristojni za varnost hrane na slovenskem 
trgu.  V Sloveniji tako lahko normalno uţivamo zelenjavo, ob tem pa moramo dosledno 
upoštevati higienska priporoĉila glede ravnanja s sveţim sadjem in zelenjavo, umivanja 
rok v domaĉi kuhinji ter prepreĉevanja navzkriţnega onesnaţenja ţivil z mikroorganizmi. 
Vsi, ki potujejo v Nemĉijo, naj dosledno upoštevajo pravila higiene in spremljajo 
priporoĉila nemških zdravstvenih oblasti. Ker se v Nemĉiji novi primeri še pojavljajo naj 
vsi, pri katerih se po potovanju ali bivanju v Nemĉiji pojavi krvava driska, takoj obišĉejo 
osebnega zdravnika (22). 
 
Virusi  
Virusi so pomembni povzroĉitelji bolezni, ki se prenašajo z ţivili (25). Izloĉajo se iz ţivali 
in ljudi s telesnimi izloĉki in tekoĉinami. V hrani se ne morejo razmnoţevati, lahko pa se 
preko hrane prenašajo na ljudi in pri ljudeh povzroĉajo okuţbe. Ţivila in voda so lahko 
prenašalci samo tistih virusov, ki lahko dlje ĉasa preţivijo zunaj ţive celice (16). Virusi, ki 
se prenašajo z onesnaţeno hrano in vodo povzroĉajo epidemije gastroenteritisa (vnetje 
ţelodĉne in ĉrevesne sluznice) ali pa hepatitisa (vnetje jeter). Zanje je znaĉilno, da okuţbo 
lahko povzroĉi ţe majhno število virusov. Iz obolelega organizma pa se lahko preko blata 
in izbruhanin izloĉajo v velikem številu. V okolju so zelo odporni na škodljive zunanje 
dejavnike, zato lahko izven gostitelja preţivijo dlje ĉasa. Poslediĉno so lahko izvor okuţbe 
tudi onesnaţeni prostori in predmeti, preko katerih se bolezen lahko širi. Virusi, ki se 
prenašajo z onesnaţenimi ţivili in povzroĉajo gastroenteritis so iz rodu: Norovirus, 
Sapovirus (oba sta iz druţine Kalicivirusov), Rotavirus, Astrovirus, Adenovirus, 
Coronavirus in Aichivirus (25).  
 
Rotavirusi so pomembni povzroĉitelji gastroenteritisov pri majhnih otrocih. Ocenjujejo, da 
povzroĉijo vsako leto veĉ milijonov diarej in številne smrti. Rotavirusi so povsod razširjeni 
in se prenašajo po fekalno oralni poti. Obdelovanje odpadnih vod pomembno zmanjša 
število infekcij z rotavirusi (8).  
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Kalicivirusi pogosto povzroĉajo akutni gastroenteritis. Bolezen traja dan ali dva, okuţena 
oseba pa bruha in odvaja tekoĉe blato. Virusi se širijo fekalno oralno, moţen je tudi 
posredni prenos preko površin, predmetov ali hrane. Obolele osebe so kuţne vsaj še tri dni 
po prenehanju driske oziroma bruhanja (8).  
 
Virus hepatitisa A, ki povzroĉa epidemiĉni hepatitis, je v iztrebkih in krvi inficiranega 
ĉloveka. Gre za bolezen, ki se prenaša preteţno s hrano in vodo in se širi s ĉloveka na 
ĉloveka s stikom po fekalno oralni poti. Epidemije nastanejo, kadar so prebivalci 
izpostavljeni kontaminiranemu ţivilu, npr. mleku ali surovim školjkam. Pogoste so povsod 
kjer so higienske razmere pomanjkljive ali prevladuje revšĉina. Pogosto se okuţijo mladi 
ljudje. Bolezen ima inkubacijsko dobo do šest tednov in se navadno zaĉne akutno z 
bruhanjem, glavobolom, teţavami v trebuhu in boleĉinami nad podroĉjem jeter. Kmalu 
sledi zlatenica in pri telesnem pregledu ugotovijo poveĉana jetra (8).   
 
Paraziti  
Tudi parazite uvršĉamo med pomembna biološka tveganja. Prisotni so v ţivilih ţivalskega 
izvora, saj so ţivali eden izmed njihovih gostiteljev v ţivljenjskem ciklu. Najdemo pa jih 
tudi v ostalih ţivilih in vodi, zaradi pomanjkljive higiene pri delu z ţivili (fekalne 
kontaminacije). Paraziti kot so glista, trakulja in lasnica, pri ljudeh povzroĉajo obolenja. 
Ĉlovek je za nekatere parazite nujen gostitelj, da lahko zakljuĉijo svoj ţivljenjski krog, pri 
drugih pa je zgolj nakljuĉni gostitelj. S paraziti se preko ţivil lahko okuţimo na dva naĉina 
(26): 
- v primeru zauţitja infektivne oblike, ki se nahaja v zauţitem mesu v obliki cist 
(larv); 
- v primeru zauţitja jajĉec, npr. z okuţeno zelenjavo (fekalna kontaminacija). 
 
Glive - plesni in kvasovke  
Številne glive so za ĉloveka strupene, ĉe jih zauţije. Zastrupitve delimo v dve skupini (8):  
1. Micetizmi – bolezni zaradi uţivanja gob.  
2. Mikotoksikoze – bolezni zaradi uţivanja glivnih toksinov.   
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Plesni povzroĉajo najveĉ škode v ţivilski industriji. So prehransko nezahtevne, saj lahko 
rastejo tudi na papirju, lesu, usnju ali tekstilu. Skoraj ni ţivila, razen sterilnih konzerv, ki 
ga plesni ne bi kontaminirale. Za rast potrebujejo kisik, zato rastejo na površini ţivil. 
Najbolje rastejo v kislem obmoĉju pH, vendar pa ne prerašĉajo samo kislih ţivil. 
Optimalna temperatura njihove rasti je 20 do 25 ºC. Plesni najpogosteje kvarijo rastlinska 
ţivila, sadje, zelenjavo, ţitne izdelke in sire. Povzroĉajo spremembe, kot so tvorba barvil, 
zatohel vonj in okus. Mnoge tvorijo mikotoksine, ki jih prištevamo med zastrupljevalce 
ţivil. Natanĉneje mikotoksine izloĉajo rodovi plesni Aspergillus (npr. aflatoksini, 
ohratoksini), Fusarium (npr. fumonizini) in Penicillium (npr. patulin, ohratoksini) (27). 
Aflatoksini so hepatokarcinogene spojine in se lahko tvorijo na arašidih, ţitih, korenju, 
stroĉjem fiţolu, kakavu in kokosovih orehih. Ohratoksini povzroĉajo nefropatijo in lahko 
kontaminirajo ţitarice ali trajne mesne izdelke. Fumonizini so zelo toksiĉne in kancerogene 
spojine, ki pogosto naselijo in okuţijo koruzo. Patulin je toksiĉen za celice, nastaja pa na 
gnilih jabolkih (8).    
 
Kvarjenje s kvasovkami ima svoj specifiĉen znaĉaj. Posamezna vrsta kvasovk je lahko za 
neko ţivilo zaţelena in koristna mikroflora, za drugo ţivilo pa kvarljivec. Tako je npr. 
kvasovka Saccharomiyces cerevisiae ţlahtna kvasovka za fermentacijo namiznih vin, pri 
proizvodnji sadnih sokov pa nezaţelen kvarljivec. Tudi kvasovka S. diastaticus je zaţelena 
pri razgradnji škroba, v pivovarstvu pa povzroĉa motnost piva (27).  
 
3.2 Ţivila, ki so najpogostejši vir okuţbe 
Odgovornost za varnost in kakovost ţivil se je v današnjih ĉasih premaknila na prehransko 
industrijo. Zakoni in pravilniki o higieni ţivil imajo namen varovati javnost pred škodo 
zaradi uporabljene hrane. Nezakonito je prodajati ţivila, ki niso varna. Ţivilo mora biti 
neoporeĉno (28). 
 
Glede na pokvarljivost delimo ţivila v tri skupine (28): 
- obstojna ali nepokvarljiva ţivila (sladkor, moka, suh fiţol); 
- pol pokvarljiva ţivila (krompir, sadje); 
- pokvarljiva ţivila (ribe, meso, mleko). 
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Varna ţivila so (29): 
- skuhana pri temperaturi veĉ kot 60 ºC in postreţena vroĉa; 
- zelo sladka ţivila (marmelade); 
- suha ţivila (keksi); 
- zelenjava in sadje (ki se olupi); 
- ustekleniĉene pijaĉe. 
 
Manj varna ţivila pa so (29): 
- ţivila, postreţena pri sobni temperaturi; 
- prelivi; 
- nadevi; 
- omake v odprtih posodah; 
- zelenjava in sadje; 
- surovo meso; 
- mleko; 
- voda iz pipe; 
- sladoled; 
- sladice; 
- majoneza. 
 
Delovni postopki in okolišĉine, ki predstavljajo visoko tveganje so (30): 
- nepravilni postopki ohlajevanja; 
- prezgodnja priprava hrane glede na postreţbo; 
- istoĉasna priprava surovih in gotovih jedi na istem delovnem obmoĉju; 
- odtaljevanje velikih koliĉin ţivil naenkrat; 
- priprava velikega števila obrokov naenkrat; 
- improvizirana priprava jedi; 
- uporaba ostankov hrane; 
- ohlajevanje velikih koliĉin ţivil naenkrat; 
- neposreden stik ţivil z rokami, ki jih predhodno nismo umili. 
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3.3 Epidemiološko spremljanje s hrano povzročenih bolezni v Sloveniji  
Epidemije zastrupitev s hrano pogosto polnijo ĉasopisne novice, veĉinoma pa prizadenejo 
le posameznika in ostanejo skrite (31). V Sloveniji so najpogostejši povzroĉitelji okuţb in 
zastrupitev z ţivili bakterije iz vrst salmonele, kampilobakter, listerie in stafilokokov ter 
virusi iz vrst rotavirusov in kalicivirusov (9). Prijave ĉrevesnih nalezljivih bolezni (ĈNB) 
so zmerno narašĉale vse do leta 1998 (831/100.000 prebivalcev), najbolj izrazito pa v letu 
2002 (1002/100.000 prebivalcev), ko je v primerjavi s predhodnim letom (2001; 
679/100.000 prebivalcev) število prijav naraslo za 47%. Ker  je število prijav tudi v 
kasnejših letih ostalo na višji stopnji (nad 814/100.000 prebivalcev), v primerjavi z 
obdobjem do leta 2002 in, ker so se poveĉale prijave veĉine najpogosteje prijavljenih 
diagnoz ĈNB (salmoneloz, rotaviroz, drugih opredeljenih ĈNB in predvsem ĈNB neznane 
etiologije), bi bilo narašĉanje prijav, do vkljuĉno leta 2002, poleg drugih dejavnikov lahko 
posledica objave Pravilnika o prijavi nalezljivih bolezni in posebnih ukrepih za njihovo 
prepreĉevanje in obvladovanje (Ur. list št. 16/1999). Prijavljanje s strani zdravnikov je bilo 
nekoliko doslednejše, zaĉeli so delovati tudi projekti, ki so omogoĉili dodatne 
mikrobiološke preiskave na povzroĉitelje ĈNB. Po letu 2003 je število prijav salmoneloz 
podobno kot v drugih drţavah EU upadalo, narašĉale pa so prijave virusnih ĉrevesnih 
okuţb. Dejansko število ĈNB ni znano. Verjetno je bistveno veĉje, kot kaţe incidenca na 
osnovi prijav. Prijave ĈNB namreĉ zajemajo samo del okuţene in obolele populacije, ki 
poišĉe zdravniško pomoĉ. Število prijav je nadalje odvisno od deleţa prijavljenih ĈNB, 
etiološko opredeljenih ĈNB, obĉutljivosti laboratorijskih preiskav, ipd. Kolikšen je faktor, 
s katerim bi morali pomnoţiti prejete prijave ĈNB, da bi dobili dejansko število obolelih v 
Sloveniji, ni znano (32).      
 
Spodnja preglednica (Preglednica 2) prikazuje, da je bilo v letu 2009 prijavljenih 19122 
primerov ĉrevesnih nalezljivih bolezni (ĈNB), in sicer 15% manj kot leta 2008. Najveĉji 
deleţ prijavljenih ĈNB, ki znaša 71%, predstavljajo ĈNB neznane etiologije. Deleţ le teh 
se poveĉuje in je najveĉji v zadnjih 10 letih. Med opredeljenimi povzroĉitelji ĈNB je bilo 
najveĉ rotavirusnih in kampilobakterijskih okuţb. Najvišje incidenĉne stopnje ĈNB pa so 
bile v kranjski, novogoriški in murskosoboški regiji (32). 
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Preglednica 2: Najpogosteje prijavljene črevesne nalezljive bolezni (ČNB), Slovenija 2005 – 2009 (32) 
  
2005 
 
 
2006 
 
2007 
 
2008 
 
2009 
2005
-
2009 
Št. 
prijav 
Inc
1
 Št. 
prijav 
Inc
1
 Št. 
prijav 
Inc
1
 Št. 
prijav 
Inc
1
 Št. 
prijav 
Inc
1
 Inc
2
 
Vse prijavljene 
ČNB  
16312 814,2 18016 899,3 20942 1046 22581 1118 19122 936 962,9 
ČNB neznane 
etiologije3  
9799 489,1 11744 586,2 14090 704,1 15965 790,6 13591 665 647,1 
Deleţ ČNB z 
neznano 
etiologijo 
0,60 0,65 0,67 0,71 0,71 0,67 
salmonelami4  1519 75,8 1519 75,8 1345 67,2 1090 53,98 626 30,6 60,58 
rotavirusi  1671 83,4 1826 91,1 1783 89,1 2070 102,5 1644 80,5 89,32 
kampilobaktri  1088 54,3 944 47,1 1075 53,7 888 43,97 921 45,1 48,83 
adenovirusi  277 13,8 256 12,8 240 12,0 357 17,68 237 11,6 13,58 
E. coli  117 5,8 121 6,0 117 5,9 113 5,60 157 7,7 6,20 
paraziti5 35 1,7 38 1,9 19 1,0 20 0,99 15 0,7 1,26 
Y. 
enterocolitica  
28 1,4 80 4,0 32 1,6 31 1,54 27 1,3 1,97 
šigelami 35 1,7 43 2,1 39 1,9 44 2,18 42 2,1 1,99 
virusom 
hepatitisa A  
12 0,6 10 0,5 15 0,8 17 0,84 12 0,6 0,67 
Cl. difficile  13 0,6 14 0,7 18 0,9 39 1,93 44 2,2 1,26 
Druge 
opredeljene 
ČNB  
1712 85,5 1403 70,0 2142 107,0 1837 90,97 403 19,7 74,64 
 
1 
Incidenca prijav na 100.000 prebivalcev na leto. 
2 
5 letna (1.1. 2005 – 31.12. 2009) povpreĉna letna incidenca ĈNB na 100.000 prebivalcev.   
3 
Zdruţene neopredeljene diagnoze ĈNB po MKB – 10 s povpreĉno veĉ kot 3 prijavljenimi primeri v letu. 
4 
Vse salmoneloze brez trebušnega tifusa in paratifusa.  
5 Med njimi sta najpogostejši lambliaza in kriptosporidiaza. 
6 Najpogosteje prijavljeni povzroĉitelji med drugimi opredeljenimi ĈNB so kalicivirusi. 
 
V primerjavi z letom 2008 se je zmanjšalo število prijav okuţb s salmonelami (za 44%) in 
rotavirusi (za petino). Poveĉalo se je število prijav adenovirusnih okuţb (33%). Število 
prijav kampilobakterijskih okuţb je skoraj enako kot v letu 2008 in sicer za 4% višje. V 
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letu 2009 zaradi salmonelne okuţbe ni nihĉe umrl, za razliko od leta 2008, ko sta umrli dve 
osebi zaradi salmonelne sepse (32).       
 
3.4 Preventivni ukrepi za uspešno preprečevanje okuţb in zastrupitev s 
hrano v domači kuhinji 
Prepreĉevanje bolezni, ki se prenašajo s hrano, ni enostavno. Zato je uporaba naĉel dobre 
higienske prakse zelo pomembna za zagotavljanje varnosti ţivil. Postopki dobre higienske 
prakse temeljijo na naslednjih naĉelih (15):  
- prepreĉiti ali omejiti kontaminacijo oziroma onesnaţenje ţivil z neţelenimi 
mikroorganizmi; 
- prepreĉiti ali omejiti širjenje nezaţelenih mikroorganizmov v ţivilu; 
- prepreĉiti nezaţeleno razmnoţevanje mikroorganizmov v ţivilu; 
- prepreĉiti preţivetje zdravju škodljivih mikroorganizmov oziroma prisotnosti 
njihovih metabolitov v ţivilu. 
 
V spodnji preglednici (Preglednica 3) so zbrani nasveti, na kaj moramo biti pozorni in 
kako se lahko izognemo okuţbam in zastrupitvam z ţivili, ki jih povzroĉajo 
mikroorganizmi.   
 
Preglednica 3: Mikroorganizmi, ki povzročajo okuţbe in zastrupitve z ţivili  (15) 
Mikroorganizem Vir 
okuţbe 
Kritična ţivila Preprečevanje okuţbe 
Bakterije Salmonella Prebavila 
obolelih 
ljudi in ţivali 
ter 
klicenoscev. 
Surova in toplotno ne 
dovolj obdelana jajca 
in 
izdelki, meso, 
predvsem 
perutnina in mesni 
izdelki, mleko in 
mleĉni 
izdelki, školjke, 
rakovice. 
Ustrezna toplotna 
obdelava, prepreĉevanje 
kontaminacije (fekalne in 
navzkriţne) visok nivo 
osebne higiene, 
shranjevanje pri ustrezni 
temperaturi. 
se nadaljuje 
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Mikroorganizem Vir 
okuţbe 
Kritična ţivila Preprečevanje okuţbe 
Bakterije Campylobacter Blato domaĉih 
ţivali, 
glodavcev, ptic in 
tudi 
ĉlovek bolnik ali 
bacilonosec. 
Perutnina in druge 
vrste 
mesa, jajca, surovo 
mleko, kreme, slašĉice, 
pitna voda, površinske 
vode. 
Pravilna toplotna 
obdelava ţivil, 
pasterizacija mleka, 
prepreĉevanje 
navzkriţne kontaminacije. 
Staphylococcus 
aureus 
Nosno-ţrelni 
prostor 
klicenoscev, 
koţne 
okuţbe. 
Razne solate, 
majoneza, 
perutnina, kreme, 
sladoled, slašĉice. 
Pravilno shranjevanje 
ţivil (pod 4 °C ali nad 
60 °C), temeljito umivanje 
rok, prepreĉevanje 
neposrednega stika roke 
z gotovim ţivilom. 
Clostridium 
botulinum 
Zemlja, voda, 
blato 
ţivali, prah. 
Predvsem doma 
pripravljena in 
konzervirana hrana – 
slabo okisana 
zelenjava, 
meso, sadje, 
suhomesnati izdelki, 
ribe. 
Ustrezne surovine, 
pravilno 
konzerviranje, pravilno 
ohlajanje in 
shranjevanje ţivil. 
 
Escherichia coli Blato in urin 
obolelih 
ljudi in ţivali ter 
klicenoscev. 
Nezadostno toplotno 
obdelano goveje meso, 
druge vrste mesa, 
nepasterizirani sadni 
sokovi, surovo sadje in 
zelenjava, onesnaţena 
pitna voda. 
Zadostna toplotna 
obdelava mesa in 
mesnih jedi, 
prepreĉevanje 
navzkriţne 
kontaminacije, natanĉno 
in dosledno umivanje rok. 
Virusi Rotavirusi, 
Adenovirusi, 
Astrovirusi. 
Prebavila ljudi, 
bolnikov in 
klicenoscev. 
Razliĉna ţivila 
(školjke, solate, 
sadje), voda. 
Visok nivo osebne 
higiene, predvsem 
higiene rok in pravilno 
ravnanje z ţivili. 
 
se nadaljuje 
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Mikroorganizem Vir 
okuţbe 
Kritična ţivila Preprečevanje okuţbe 
Paraziti  Trakulje, 
lasnice in 
gliste. 
Prebavila ljudi in 
ţivali. 
Voda in surova ali 
toplotno pomanjkljivo 
obdelana ţivila (meso, 
ribe). 
Temeljito pranje 
sadja in zelenjave v 
higiensko neoporeĉni 
vodi, visok nivo 
osebne higiene, 
ustrezna obdelava 
pitne vode. 
 
Najbolj uĉinkovita preventiva je zagotavljanje dobre higienske prakse, ki vkljuĉuje (9): 
- pravilno izbiro ţivil; 
- visok nivo osebne higiene (higiena rok); 
- ĉistoĉo kuhinje; 
- pravilno pripravo ţivil in prepreĉevanje navzkriţne kontaminacije; 
- toplotno obdelavo;  
- ohlajevanje; 
- shranjevanje; 
- pogrevanje hrane. 
3.4.1 Pravilna izbira ţivil 
Ţe pri nakupu je pomembno, da smo pozorni na videz ţivila. Ĉe so na njem vidne 
netipiĉne spremembe, kot so spremenjena barva, videz ali vonj, se za nakup takega ţivila 
raje ne odloĉimo. Embalaţa ali ovojnina, ki daje ţivilu ustrezno zašĉito pred zunanjimi 
dejavniki, mora biti nepoškodovana. Ţivilo, ki ga obdaja poškodovana embalaţa, se lahko 
pokvari in kot tako lahko ob zauţitju predstavlja tveganje za zdravje. Zato pred nakupom 
obvezno preverimo tudi ustreznost embalaţe (9). 
 
Proizvajalec doloĉi ţivilu rok uporabe, s katerim jamĉi, da bo ţivilo do takrat ostalo varno 
in brez tveganja za nastanek obolenja. Izredno pomembno je, da ţivila, ki jim je potekel 
rok uporabe (ta je jasno in ĉitljivo oznaĉen na embalaţi vsakega predpakiranega ţivila ali 
neposredno ob ţivilu, ki je nepredpakiran) ne zauţijemo (9).  
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Pogoji hranjenja so neloĉljivo povezani z rokom uporabnosti. Ţivilo bo ostalo varno za 
zauţitje le, ĉe bo hranjeno pod ustreznimi pogoji. Ti so navedeni na deklaraciji, ki se 
nahaja na vsakem predpakiranem ţivilu (9). Zagotavljanje hladne verige je zelo pomemben 
preventivni korak za prepreĉevanje rasti mikroorganizmov in njihovo preţivetje v ţivilu 
(33). Ustrezno temperaturno okolje mora biti vzdrţevano in nadzorovano vzdolţ celotne 
ţivilsko/prehranske verige. Potrošnik, ki je v verigo vkljuĉen kot zadnji ĉlen, pa se svoje 
odgovornosti premalo zaveda (34). Hlajenih ţivil po nakupu ne hrani v izolirni vreĉki, in 
ĉe na poti do doma spotoma opravi še kak nujen opravek, se lahko hitro zgodi, da je bilo 
ţivilo predolgo izpostavljeno previsoki temperaturi. Zaĉnejo se procesi kvarjenja, zato 
lahko uţivanje takega ţivila povzroĉi obolenje ali celo zastrupitve s hrano (9). 
3.4.2 Vzdrţevanje osebne higiene 
Pogosto umivanje rok je izredno pomembno za prepreĉevanje navzkriţne kontaminacije. 
Mikroorganizmi pridejo na roke preko predmetov ali direktnega kontakta z ljudmi. V telo 
se z rok vnesejo preko ranic, oĉi, nosu ali ust. Prav tako z umazanimi rokami prenašamo 
mikroorganizme na druge predmete, ţivila in ljudi (9). Tako se mikroorganizmi v hrani 
razmnoţujejo naprej, okuţijo pa se tisti, ki kontaminirano hrano zauţijejo (8). 
 
Najpogostejši naĉini prenosa mikroorganizmov so (9): 
- z rok na ţivila;  
- z ţivil na roke; 
- iz nosu, ust ali oĉi na roke; 
- preko nesnaţnih predmetov na roke (odpadki, embalaţa, kljuke, pipe). 
 
Vĉasih se zgodi, da si roke umijemo, a se niti ne zavedamo, da smo si jih preslabo umili in 
tako nehote povzroĉimo teţave. Zato si roke umivajmo pravilno, in sicer tako, da umijemo 
vse površine: dlani, prste, medprstne prostore, hrbtišĉa rok in zapestja. Roke splaknemo 
pod toplo tekoĉo vodo in obrišemo v ĉisto papirnato brisaĉo (9). Še posebno je pomembno 
umivanje rok po rokovanju s surovimi ţivili, po odstranjevanju odpadkov in po stiku z 
drugimi neĉistoĉami (kljuke, telefoni, ipd.) (12). Obvezno jih moramo umiti takoj po 
uporabi sanitarij, tik pred zaĉetkom priprave hrane ter pred in po hranjenju (35). Zavedati 
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bi se morali tega, da so umite roke najcenejši in najuĉinkovitejši ukrep prepreĉevanja 
okuţb (9). 
3.4.3 Čistoča kuhinje 
Ĉista kuhinja je predpogoj za prepreĉevanje okuţb in zastrupitev s hrano (9). Pred pripravo 
hrane je treba zagotoviti, da so vse delovne površine, s katerimi bodo ţivila prišla v stik, 
ĉiste. Pri pripravi hrane in kuhanju moramo uporabljati le ĉisto posodo, pribor in 
pripomoĉke. Delo si organiziramo tako, da tudi med pripravo hrane in po opravljenih 
posameznih fazah priprave ţivil, opravimo sprotno ĉišĉenje (12). Pri ĉišĉenju in pomivanju 
posode bodimo ĉimbolj dosledni, saj ostanki hrane privabljajo mrĉes in druge ţivali (hišne 
ljubljenĉke, insekte ali glodavce) ter predstavljajo dobre pogoje za razmnoţevanje 
mikroorganizmov. Omare, hladilnike, zamrzovalnike in shrambe za ţivila je potrebno 
redno ĉistiti. Kuhinjo pa je potrebno obĉasno tudi generalno oĉistiti. Takrat oĉistimo napo, 
stenske obloge in kuhinjske odtoke. Ne smemo pozabiti niti na tiste predmete, ki niso v 
uporabi vsak dan, in so prav tako lahko vir nesnage. To so razni gospodinjski pripomoĉki 
in aparati, posode za shranjevanje zaĉimb in drugih ţivil, peĉice, mikrovalovne peĉice, ipd. 
Redno ĉistimo tudi pomivalni stroj, njegove površine (vrata, tesnilne gume) in dele (filter) 
(9). Za uĉinkovito strojno pomivanje posode je potrebno mehansko predĉišĉenje le-te (30). 
Pri ĉišĉenju uporabljamo gobice ali krpice, ki jih redno menjujemo. Umazane krpice so 
lahko vir kontaminacije. Enako velja za suhe kuhinjske krpe (9). Te naj bodo iz materialov, 
ki jih lahko vzdrţujemo s pranjem na 95°. Za umazana opravila je najbolje uporabljati 
papirnate brisaĉe (12). Za ĉišĉenje razliĉnih prostorov uporabljamo razliĉne pripomoĉke. 
Krpe, ki smo jih uporabljali za ĉišĉenje sanitarij, ne smemo uporabljati tudi za ĉišĉenje v 
kuhinji. Namembnost pripomoĉkov naj bo barvno opredeljena ali kako drugaĉe 
zaznamovana. Ĉišĉenje mora potekati v zaporedju od ĉistih k neĉistim prostorom (30). Za 
ĉišĉenje uporabljamo ĉisto, toplo oziroma vroĉo vodo in namenska sredstva. Ob nabavi 
ĉistil se seznanimo z navodili za uporabo in jih pri uporabi tudi upoštevamo (12). 
 
Zagotoviti je treba tudi sprotno odstranjevanje kuhinjskih odpadkov iz kuhinje (30). 
Obvezno je loĉevanje organskih in ostalih odpadkov v kuhinji. Za zbiranje v kuhinji naj se 
uporabljajo pokrite posode za odpadke, na noţno odpiranje, z vloţeno vreĉko za enkratno 
uporabo. Posode za odpadke je treba redno vzdrţevati in ĉistiti s toplo vodo in ustreznim 
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detergentom (12). Odstranjevanje organskih odpadkov iz kuhinjskih prostorov mora 
potekati  najmanj enkrat dnevno, odstranjevanje drugih odpadkov pa po potrebi (30). 
3.4.4 Priprava ţivil in preprečevanje navzkriţne kontaminacije 
Prepreĉevanje navzkriţne kontaminacije je zelo pomembno (12). Pred pripravo hrane 
poskrbimo, da imamo ĉiste roke, ĉisto delovno površino, posodo in pribor. Delo naj poteka 
od bolj umazanih, grobih opravil (odstranjevanje embalaţe, pranje zelenjave), proti 
ĉistejšim opravilom (rezanje ţe oĉišĉene zelenjave) (9). Surova ţivila kot so meso, 
perutnina, jajca, ribe, neoĉišĉena zelenjava, sadje in druga ţivila, lahko onesnaţijo ostala 
ţivila. Zato si je treba po rokovanju z njimi skrbno umiti roke in ĉim prej oĉistiti vse 
površine, s katerimi so prišla v stik, odpadke pa takoj odstraniti v posode za odpadke. 
Ĉišĉenje izvedemo s toplo vodo, detergentom in splaknemo s ĉisto, vroĉo vodo. Pri delu v 
kuhinji dosledno pazimo na prepreĉevanje prenosa klic preko površin, pripomoĉkov, 
pribora ali kuhinjskih krp. Salamoreznico po uporabi sproti oĉistimo. Kruh reţemo le na 
njemu namenjeni deski. Termiĉno obdelano meso nikoli ne reţemo na deskah, na katerih 
reţemo surovo meso. Surovo meso reţemo na deski za obdelavo surovega mesa, surovo 
perutninsko meso pa na deski, namenjeni le za surovo perutnino. Surovo zelenjavo 
obdelujemo le na deski, ki je namenjena surovi zelenjavi (12). Ĉe se med pripravljanjem 
hrane ne drţimo predvidenega reda, se kaj hitro lahko zgodi, da mikroorganizme iz enega 
ţivila prenesemo na drugo ţivilo in ga s tem okuţimo. Takrat govorimo o navzkriţni 
kontaminaciji ţivil (9).  
 
Nekaj napak, ki vodijo k navzkriţni kontaminaciji in imajo za posledico okuţbe ali celo 
zastrupitve s hrano (9): 
- stik surovega mesa (npr. pišĉanec) z ţe peĉenim zrezkom; 
- hranjenje surovega mesa v hladilniku na zgornji polici, iz katerega se izceja mesni 
sok na niţje postavljena ţivila, ki niso zašĉitena; 
- dotikanje surovih in gotovih jedi brez vmesnega umivanja rok; 
- brisanje rok v obleko po rokovanju z razliĉnimi ţivili; 
- brisanje delovnih površin s krpami, s katerimi si brišemo tudi roke; 
- dotikanje hrane brez da bi si po uporabi sanitarij umili roke; 
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- uporaba istih kuhinjskih desk in noţev za pripravo surovih, neobdelanih in gotovih 
ţivil. 
3.4.5 Toplotna obdelava 
S toplotno obdelavo uniĉimo škodljive mikroorganizme v ţivilih (9). Ţivilo je ustrezno 
kuhano oziroma toplotno obdelano, ko je temperatura v središĉu dovolj visoka in, ko je ĉas 
segrevanja ustrezen za uniĉenje vseh škodljivih bakterij, ki povzroĉajo s hrano prenesene 
bolezni (33). Veĉina mikrobov odmre v zelo kratkem ĉasu pri temperaturi 56 °C do 100 
°C. Sporogene bakterije pa odmrejo šele pri temperaturi okoli 120 °C v vlaţnem okolju 
(35).  
 
Priporoĉeno ravnanje z ţivili (17): 
- Uporaba termometra za meso, ki meri notranjo temperaturo in zagotavlja nadzor 
nad temperaturo kuhanja; 
- Peĉenje peĉenk in zrezkov do vsaj 63 °C. Trupi perutnine morajo doseĉi v središĉu 
82 °C; 
- Priprava mletega mesa, ki je lahko moĉno kontaminirano, pri vsaj 71 °C. 
Neustrezno obdelano zmleto goveje meso je lahko veliko tveganje za varnost 
ţivila;  
- Kuhanje jajc do primerne ĉvrstosti rumenjaka in beljaka. Umešana jajca 
pripravljamo do trdne teksture; 
- Priprava rib do opalne barve in primerne konsistence. Ustrezno peĉene ribe lahko 
razdrobimo z vilicami;  
- Prepriĉamo se, da v ţivilu, ki ga pripravljamo v mikrovalovni peĉici ni ostankov 
zaledenelih mest, kjer bakterije lahko preţivijo. Priporoĉena je uporaba vrtljivega 
kroţnika; 
- Rdeĉe meso je kuhano oziroma peĉeno, ko je prerez rjavo siv. Sok, ki izteka pri 
peĉenju perutnine je bister.  
3.4.6 Ohlajevanje  
Kuhano ţivilo, ki ga ne bomo takoj porabili, hitro ohladimo in spravimo v hladilnik (35). 
Ĉe je postopek ohlajevanja predolg, se lahko mikroorganizmi hitro razmnoţijo, lahko 
izloĉajo tudi strupe oziroma toksine (9). Zaradi tega so vnaprej pripravljene jedi lahko zelo 
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nevarne, ĉe nepravilno ravnamo z njimi (35). Nevarno temperaturno obmoĉje, ki 
predstavlja najveĉje tveganje za rast in razvoj škodljivih mikroorganizmov oziroma 
njihovih toksinov je med 5 °C in 63 °C. Zato je zelo pomembno, da hrano ohladimo v 
najveĉ 2 urah, to je ĉas, v katerem se mikroorganizmi ali njihovi toksini ne morejo 
razmnoţiti do takšnega števila, ki bi pomenilo tveganje za zdravje ljudi (9). Hitro 
pokvarljivo ţivilo, ki smo ga veĉ ur hranili v topli kuhinji, ne spada veĉ v hladilnik, ampak 
le še v posodo za odpadke (35).  
 
Pravilen postopek ohlajevanja hrane doma pod tekoĉo vodo je sledeĉ (9): 
- veĉjo koliĉino hrane razdelimo na manjše porcije ali v tanjše sloje; 
- posodo s hrano damo v korito, ki smo ga napolnili z mrzlo vodo; 
- vodi lahko dodajamo kocke ledu; 
- vsebino veĉkrat pomešamo. 
 
Priporoĉeno ravnanje (17): 
- Veĉje koliĉine preostalih obrokov razdelimo v manjše posode za hitro hlajenje v 
hladilniku; 
- Polnjene mesne jedi ali perutnino ohlajamo z loĉenim nadevom v loĉenih posodah; 
- Hladilnik naj stoji prosto, da lahko hladen zrak nemoteno kroţi in vzdrţuje pravilno 
temperaturo. 
3.4.7 Odtaljevanje 
Odtaljevanje je sestavni del konzerviranja z zamrzovanjem. Nekatere zamrznjene izdelke 
(ĉe tako deklarira proizvajalec) in zelenjavo lahko kuhamo brez predhodnega odtaljevanja 
(36). Ostala ţivila pa moramo pred nadaljnjo obdelavo odtaliti (9). Odtaljevanje ţivil je 
postopek, pri katerem se ţivilo zaradi slabše toplotne prevodnosti ledu, daljši ĉas zadrţuje 
v temperaturnem obmoĉju (10 °C), v katerem je ţe omogoĉena rast mikroorganizmov. To 
pa lahko bistveno vpliva na kakovost in varnost odtaljenega ţivila. Zato je pomembno, da 
ţivila odtaljujemo na primeren naĉin, saj obstaja sicer velika moţnost za rast, 
razmnoţevanje in onesnaţenost z mikroorganizmi, zaradi pomanjkljivega nadzora 
temperature (36). 
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Priporoĉeno ravnanje (17): 
- Ţivila pravilno odtaljujemo v hladilniku, v hladni vodi ali v mikrovalovni peĉici; 
- Odtaljena ţivila so hitro pokvarljiva, zato jih uporabimo takoj; 
- Odtaljenih ţivil ne smemo ponovno zamrzovati. 
 
1.Odtaljevanje v hladilniku 
Ĉas odtaljevanja v hladilniku naj ne bo daljši od 12 ur. Paziti je potrebno, da ne pride do 
navzkriţne kontaminacije z drugimi ţivili in zagotoviti, da so ţivila popolnoma odtaljena.  
V kolikor ţivilo ni odtaljeno tudi po 12 urah, je treba nadaljevati s hitrim odtaljevanjem 
ţivila še na drug naĉin (36). 
 
2. Odtaljevanje v hladni vodi  
Odtaljevanje v hladni vodi je ĉasovno veliko krajše od odtaljevanja v hladilniku, zaradi 
boljše toplotne prevodnosti in višje temperature hladne vode v primerjavi s temperaturo 
hladilnika. Vendar je v tem primeru teţko nadzorovati razvoj mikroorganizmov, ţivilo 
mora biti v tem primeru obvezno vodotesno pakirano. Pomembno je, da so ţivila pakirana 
v ĉim manjših kosih, saj jih tako hitreje odtalimo (36).  
 
3. Odtaljevanje v mikrovalovni peĉici 
Odtaljevanje v mikrovalovni peĉici je primerno za manjše kose. Odtaljevanje je hitrejše, 
vedno je potrebno upoštevati navodila proizvajalca. Med odtaljevanjem v mikrovalovni se 
odtaljuje ţivilo v celoti, proces pa poteka zelo hitro. Pri zelo velikih kosih ţivil je potrebno 
veliko ĉasa, da prodre toplota v sredino. Da bi bilo segrevanje enakomerno, prekinjamo 
delovanje mikrovalovne. Med odmori, ki naj bi trajali nekaj minut se toplota razširi na 
hladne dele hrane. Ĉim veĉji so kosi, tem veĉ prekinitev je potrebnih (36).  
3.4.8 Shranjevanje  
Vzdrţevanje temperaturnega reţima med shranjevanjem ţivil pri potrošniku doma je 
pogosto najšibkejši ĉlen celotne hladne verige. Številne raziskave kaţejo, da so domaĉi 
hladilniki v razliĉnih drţavah sveta nepravilno vzdrţevani in obratujejo nad priporoĉenimi 
temperaturami (34). Pomembno je, da ţivila v hladilniku zlagamo po obĉutljivosti. Hitreje 
pokvarljiva, bolj obĉutljiva ţivila, pa tudi kuhano hrano, zlagamo na zgornje police. Manj 
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obĉutljiva ţivila in surovo hrano, pa na spodnje police (9). Istovrstna ţivila shranjujemo po 
naĉelu izpodrivanja. Ţivila z daljšim rokom trajanja shranjujemo bolj zadaj in za uporabo 
jemljemo tista, ki so postavljena na policah spredaj, s krajšim rokom trajanja (12). Pravilno 
shranjevanje ţivil nam nazorno prikazuje spodnja slika (Slika 1).  
 
  Slika 1: Pravilno shranjevanje ţivil v hladilniku (9) 
  
Ţivila lahko dalj ĉasa hranimo na hladnem. Hlad namreĉ upoĉasni razmnoţevanje 
mikroorganizmov, zelo nizke temperature pa ga popolnoma ustavijo (35). Obiĉajno imamo 
v hladilniku ţivila, ki so originalno zaprta, surova ţivila, toplotno obdelana ţivila in 
deloma naĉeta ţivila, zato je potrebno, da so le-ta v hladilniku ustrezno zašĉitena. S tem 
namreĉ prepreĉimo njihove naknadne okuţbe. Ĉe imamo v hladilniku ohlajeno a ţe 
pripravljeno hrano, jo hranimo v pokritih posodah in porabimo najkasneje v dveh dneh. 
Ohlajena ţivila lahko tudi zamrznemo. Ustrezno jih embaliramo, zabeleţimo datum 
zamrznitve in hitro zamrznemo (9).   
 
Nasveti za vrednotenje hranjenih ţivil (17): 
- Ţivil sumljivega videza in neprijetnega vonja nikoli ne poskušamo, da bi preverili 
njihovo uporabnost. Raje jih takoj zavrzimo; 
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- Ĉe je ţivilo plesnivo, je neuţitno. Toksini, ki jih izloĉajo plesni so prisotni tudi pod 
površino ţivila. Ĉe ţelimo uporabiti sire, salame, sadje ali zelenjavo, odstranimo 
velik del prizadetega ţivila pod plesnijo. Najbolje pa je, da plesniva ţivila 
zavrţemo v celoti.  
3.4.9 Pogrevanje in obvladovanje temperature 
Slabo pogreta ţivila so pogosto vzrok zastrupitev (35). Pri pogrevanju hrane moramo biti 
pozorni na to, da doseţemo dovolj visoko temperaturo (9). Ta namreĉ prodira v ţivila 
razliĉno hitro. Redke tekoĉine se hitro segrejejo, goste pa veliko poĉasneje. Nekateri deli 
ostanejo dolgo hladni, ĉe hrane med pogrevanjem ne mešamo. Ker ostanejo kosi trdih ţivil 
v notranjosti dolgo hladni, je prav, da hrano zelo dolgo ogrevamo ob pogostem mešanju, 
da povsod doseţemo dovolj visoko temperaturo (35). Pogreto hrano zauţijemo takoj in je 
ne hranimo. Ĉe hrane po pogrevanju v celoti nismo porabili, jo zavrţemo (9). 
 
Priporoĉeno ravnanje (17): 
- Pri ponovnem segrevanju juh, omak in enolonĉnic pazimo, da doseţemo 
temperaturo vretja.  
- Druga ţivila in pripravljene obroke ponovno segrevamo do vsaj 74 °C za najmanj 
15 sekund. 
- Za pogrevanje v mikrovalovni peĉici uporabimo primerno stekleno ali plastiĉno 
posodo, ki omogoĉa enakomerno segrevanje.  
3.4.10 Zaščita pred insekti, glodavci in hišnimi ljubljenčki  
V kuhinjah je treba poskrbeti za zašĉito pred vdorom insektov, ţuţelk, glodavcev ali 
ptiĉev. Za zašĉito pred insekti je priporoĉljivo uporabljati mehanska sredstva za zatiranje 
oziroma zadrţevanje mrĉesa kot so lepilne površine, komarniki in vabe za glodavce. Ob 
uporabi insekticidov (sredstev za zatiranje ţuţelk), je treba odstraniti in zašĉititi ţivila, po 
priporoĉenem kontaktnem ĉasu površine dobro oĉistiti, prostor pa prezraĉiti. Ĉe se v 
veĉstanovanjski zgradbi ali posamezni stanovanjski hiši pojavijo šĉurki, mravlje in druge 
ţuţelke, je za njihovo uĉinkovito odstranitev potrebna pomoĉ pristojnih sluţb (30). Hišni 
ljubljenĉki lahko prenašajo številne klice. Po stiku z njimi ali z njihovimi posodami za 
hrano, si je vedno potrebno umiti roke. Pomivanje in shranjevanje posode za hranjenje 
ţivali mora biti loĉeno od ostale posode za pripravo hrane (12). 
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4 ZAKLJUČEK 
Potrošniki smo pomemben zadnji ĉlen v ţivilski verigi, ki zagotavljamo varno hrano, in 
prepreĉujemo bolezni, ki se z njo lahko prenašajo. Glede zagotavljanja varnosti hrane 
imamo mnoge odgovornosti, saj jo kupujemo, shranjujemo, obdelujemo, pripravljamo ter 
nudimo sebi in drugim. Vsi se moramo zavedati varnostnih zahtev in lastnosti posameznih 
vrst ţivil, saj lahko postopki rokovanja z ţivili v domaĉem okolju vplivajo na preţivetje in 
razmnoţevanje patogenih mikroorganizmov, kot tudi na navzkriţno onesnaţenje drugih 
ţivil. Zelo pomembno je, da se tudi v domaĉih gospodinjstvih ravna z ţivili na naĉin, ki ne 
bo poveĉeval tveganja za bolezni, ki se prenašajo s hrano. Upoštevanje priporoĉil 
prepreĉuje škodljivo delovanje mikroorganizmov in s tem ohranja zdravje. 
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